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(57) Abstract 
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(57) Zusammenfassung 



Die Erfindung betrifft eBbare Umhtillungsfolien fur Lebensmittel auf der Basis von Kollagen, die dadurch gekennzeichnet sind, daB 
sie als integrierten Bestandteil feinteilige Gewurze enthalten sowie Verfahren zu deren Herstellung. 
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ESbare Umhullungsfolie fur Lebensmittel 

Die Erfindung betrifft eftbare Umhullungsfolien fur Lebensmittel auf der Basis 
von Kollagen. 

5 

ESbare Kollagenflachfolien sind an sich bekannt und werden in groBem 
Umfang weltweit zum Umhullen von Nahrungsmitteln wie beispielsweise 
Schinken eingesetzt. Die Herstellung von Kollagenfolien wird beispielsweise 
in der DE-PS 642 922 beschrieben. Die Verwendung als Hulle fur 

10 Lebensmittel ist unter anderem aus der DE-PS 19 45 527 und die 
Verwendung zum Einwickeln von Fleischprodukten ist aus der US-PS 
3014024 bekannt. Unter Kollagen werden im folgenden native und 
modifizierte Kollagene verstanden und auch Kollagene, die beispielsweise 
durch Enzymbehandlung in ihrer Loslichkeit verandert worden sind; 

15 derartige Kollagene sind unter anderem in der der DE-PS 17 67 613 und 19 
60 395 oder in der US-PS 3664849 beschrieben. 

Es ist auch bereits bekannt, so beispielsweise aus der DE-PS 970 263, 
Umhullungsmaterial fur Lebensmittel mit loslichen Farb- und Aromastoffen 

20 auszustatten, wobei das Aroma und die Farbe auf das in das Material 
eingewickelte Lebensmittel ubergehen sollen. Nach dieser Veroffentlichung 
kann beispielsweise eine Wursthulle durch eine waSrige Glycerinlosung 
gezogen werden, die einen loslichen Farbstoff fur Lebensmittel und einen 
Geschmacksstoff wie beispielsweise alkoholische Extrakte von Knoblauch 

25 oder Zwiebeln oder sogenannten Fiussigrauch enthalt. Die Wursthullen 
werden also impragniert mit loslichen Aroma- und Farbstoffen, die an an das 
verpackte Nahrungsmittel beim Lagern abgegeben werden. Der Nachteil bei 
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diesen bekannten Verfahren ist allerdings, daB durch ein Impragnieren der 
Umhullungsfolie mit Aromastoffen nur bestimmte Geschmacksvarianten 
vermittelt werden, denn losliche Extrakte von Gewtirzen sind teilweise im 
olfaktorischem Bereich deutlich unterschiedlich von frisch verarbeitetem 
5 Gesamtgewurz und, was noch schwerer wiegt, derartige Extrakte sind in der 
Regel nicht lagerstabil, da ein Teil der fluchtigen Bestandteile beim Lagern 
verdampft und sich damit die Geschmacksnote andert, wobei auch noch 
hinzukommt, daB Gewiirzextrakte, seien sie alkoholisch oder waBrig, 
oxidations- und temperaturempfindlich sind. Je feiner Gewurzzubereitungen 

10 zerteilt sind oder je groBflachiger alkoholische oder waBrige Extrakte verteilt 
werden, desto schneller andert sich die Zusammensetzung der Aromastoffe 
durch Verdampfen oder chemische Veranderung, womit sich auch der 
olfaktorische Eindruck verandert, d.h. in der Regel deutlich verschlechtert. 
Der bisher ubliche Zusatz von loslichen Aromastoffen zu Umhullungsfolien 

15 hat daher nicht zu befriedigenden Ergebnissen gefuhrt. Auf der anderen Seite 
haben Versuche, Folien nachtraglich mit in Partikelform vorliegenden 
Gewurzen zu beschichten, ebenfalls keinen Erfolg gehabt, da solche 
Beschichtungen nur mit Hilfe eines Bindemittels oder Klebstoffes aufgetragen 
werden konnen und auBerdem groBere und meist scharfkantige 

20 Gewurzpartikel die relativ dunnen Folien haufig beschadigen, und zwar 
besonders dann, wenn die Folien in Rollenform gelagert werden. 

Es besteht daher noch ein Bedurfnis nach Umhullungsfolien fur Lebensmittel 
der verschiedensten Art, die gleichzeitig als Trager fiir Aromastoffe und ggf. 
25 Farbstoffe geeignet sind. 
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ErfindungsgemaS werden nunmehr e&bare Umhullungsfolien fur ' 
Lebensmittel auf der Basis von Kollagen vorgeschlagen, die dadurch 
gekennzeichnet sind, daS sie als integrierten Bestandteil feinteilige Gewurze 
enthalten. 

5 

Uberraschenderweise wurde gefunden, daB die Nachteile beim 
nachtraglichen Bestreuen fertiger Folien oder bei der Verwendung von 
loslichen Aromaextrakten vermieden werden konnen, wenn man als 
Basismaterial fur die Umhullungsfolien an und fur sich bekannte 

10 Kollagenfolien einsetzt, die feinteilige Gewurze als integrierten Bestandteil 
der Folie enthalten. Unter einem integrierten Bestandteil der Folie wird dabei 
verstanden, daS die Gewurzpartikel in die Kollagenfolie eingebettet und 
zumindest teilweise von dieser umschlossen sind. Vorzugsweise sollte dabei 
der uberwiegende Anteil der Gesamtoberflache der Gewurze sich innerhalb 

15 der Kollagenschicht der Folie befinden, was allerdings nicht ausschlieftt, da(5 
auf der spater dem Lebensmittel zugewandten Seite der Folie ein Teil der 
Partikel nur teilweise in die Folie eingebettet ist. In einer bevorzugten 
Ausfuhrungsform weist die Umhullungsfolie auf ihrer spater nach auSen 
weisenden Oberflache eine im wesentlichen geschlossene Haut auf, die etwa 
20 25% der Gesamtschichtdicke der Folie oder weniger ausmachen kann. 

Dadurch, da6 die Gewurze als diskrete Partikel, die sich uberwiegend 
mindestens teilweise innerhalb der Kollagenschicht der Folie befinden, 
eingesetzt werden, wird erreicht, da& die leichtfluchtigen oder relativ schnell 
25 chemisch veranderbaren Aromastoffe der Gewurze auch relativ gut geschiitzt 
sind. In dieser Form werden die Folien vorzugsweise dann eingesetzt, wenn 

* 

das damit umhullte Nahrungsmittel sowieso noch in eine weitere 
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Verpackungsfolie zur Erhohung der Lagerfahigkeit eingebracht wird bei ' 
beispielsweise bei fertigproportionierten Fleischwaren oder Backwerk in die 
handelsiibl ichen lebensmittel rechtl ich unbedenkl ichen verschwei Sbaren 
Polyesterfolien. Falls eine zusatzliche Verpackung nicht vorgesehen ist, hat 
5 es sich als vorteilhaft herausgestellt, wenn die Umhullungsfolie selbst auf der 
nach auSen zeigenden Seite eine im wesentlichen geschlossene Haut 
aufweist, um das Austreten von Aromastoffen nach auBen und einen zu 
hohen Feuchtigkeitsverlust zu vermeiden. Die Starke der im wesentlichen 
geschlossenen Haut kann etwa 25% oder weniger der Gesamtschichtdicke 

10 der Folie ausmachen. Da die Umhullungsfolien in der Regel in Rollenform in 
den Handel gebracht werden, liegt die „offene" Seite der Folie mit den ganz 
oder teilweise integrierten Gewtirzpartikeln in aufgerollter Form nach innen, 
wahrend die geschlossene AuBenhaut diese Seite der Folie schutzt und bei 
hinreichender Schichtdicke auch eine Beschadigung der Oberflache durch 

15 zu groBe oder scharfkantige Partikel verhindert. Die erfindungsgemaBen 
Umhullungsfolien sind im Vergleich zu den bisher bekannten 
Umhullungsmaterialien wesentlich lagerstabiler und vielseitiger einsetzbar, 
da eine Veranderung der Aromastoffe weitgehend vermieden wird, wahrend 
sie auf der anderen Seite alle Vorteile einer Umhullungsfolie aus Kollagen 

20 bezuglich Reduzierung der Gaspermeatbilitat und Feuchtigkeitsschutz 
aufweisen. 

Die erfindungsgemaBen Umhullungsfolien konnen aus Kollagengelen 
hergestellt werden, deren Fabrikation beispielsweise in der DE-PS 642 922 
25 oder in der WO92/01394 beschrieben ist. Das Gel wird vor Uberfuhrung in 
einen Extruder homogen mit den feinteiligen Gewurzpartikeln vermischt, 
dann in einen Extruder uberfuhrt und in an sich bekannter Weise auf ein 



ERSATZBLATT (REGEL 26) 



WO 95/17100 



PCT/EP94/03395 



-5- 

Laufband extrudiert und weiterverarbeitet. In einer bevorzugten 
Ausfuhrungsform wird das in bekannter Weise hergestellte Gel in einen 
Extruder uberfuhrt und auf ein Laufband extrudiert, welches mit einer 
diinnen Schicht des in Partikelform vorliegenden Gewurzes bedeckt 1st, so 
5 daB die Gewurzpartikel direkt in das aus der Duse austretende Gel integriert 
und inkorporiert werden. Um eine moglichst geschlossene auSere 
Oberflache zu erhalten, sollte die PartikelgroSe etwa % der Schichtdicke der 
Folie betragen. Die Schichtdicke der Folie richtet sich nach dem 
beabsichtigten Verwendungszweck und variiert in der Regel zwischen etwa 

10 8 bis 80 und vorzugsweise 10 bis 25 //m. Die extrudierte Folie wird dann in 
iiblicher Weise auf einen vorgegebenen pH-Wert eingestellt, getrocknet und 
auf einen vorgegebenen Wassergehalt rekonditioniert. Es sind aber auch 
andere Verfahren zur Herstellung der erfindungsgemaBen Folien moglich, so 
kann man beispielsweise das Kollagengel vor der Extrusion mit den 

15 G ewiirz parti ke In gewunschter GroBe homogen vermischen und diese 
Mischung in iiblicher Weise zu Folien extrudieren, auf die dann in einem 
zweiten Arbeitsgang eine im wesentlichen geschlossene AuBenhaut als 
weitere Schicht in an sich bekannter Weise aufgebracht wird, bevor diese 
zweischichtige Folie dann in ublicher Weise getrocknet und konditioniert 

20 wird. Auch andere Herstellungsverfahren sind dem Fachmann aufgrund 
seines Fachwissens gelaufig, so beispielsweise die Herstellung 
entsprechender Laminatfolien durch Verkleben mit physiologisch 
unbedenklichen und lebensmittelrechtlich zulassigen Klebstoffen. 

25 Es hat sich gezeigt, daB es in manchen Fallen wunschenswert ist, auBer den 
in Partikelform vorliegenden Gewurzen zusatzlich losliche Aroma- oder 
Farbstoffe in das Kollagengel einzuarbeiten und dann in der angegebenen 
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Weise weiterzuverarbeiten, so daB die Folie Aromastoffe in geloster und in 
Partikelform gleichzeitig enthalt. Fur viele Fleischprodukte schatzt der Kaufer 
einen Rauchgeschmack, wie beispielsweise bei Kassler Rippenspeer oder 
manchen Wurstsorten wie Leberwurst, Gansebrust usw. Da sogenannter 
5 Flussigrauch keine besonders leichtfluchtigen Verbindungen enthalt, konnen 
diese dann auch als Losung dem Kollagengel zugesetzt werden, das 
seinerseits beispielsweise in Partikelform vorliegenden schwarzen Pfeffer 
enthalt. Ahnliches gilt auch fur Backwaren, da z.B. Zimt ein sehr sensibles 
Gewiirz ist und daher nur in Partikelform in das Umhullungsmaterial 

10 eingebracht werden sollte, wahrend gleichzeitig Vanillin bemerkenswert 
oxidations- und temperaturstabil ist und somit als Losung eingesetzt werden 
kann. AuGer loslichen Aromastoffen konnen die erfindungsgemaSen Folien 
zusatzlich auch Farbstoffe in loslicher oder Partikelform enthalten, soweit 
diese lebensmittelrechtlich unbedenklich sind und eine gleichzeitige 

15 Anfarbung der Oberflache des Lebensmittels erwunscht ist wie 
beispielsweise auch wiederum im Falle von Fleischwaren oder auch bei 
Backwaren. 

Die erfindungsgemaSen eSbaren Umhullungen konnen unbedenklich 
20 mitgegessen werden, da die Kollagenfolien im Korper vollstandig abgebaut 
werden und geschmacklich, da sie in der Regel sehr dunn sind, nicht 
eigenstandig in Erscheinung treten. Eingesetzt werden konnen die Folien 
nicht nur fur Lebensmittel der „salzig-wurzigen" Geschmacksrichtung wie 
Fleischwaren, insbesondere Schinken, fertig proportionierten Bratenstucken 
25 und Wurstwaren oder Kase wie beispielsweise Rauchkase und andere 
Hartkasesorten, sondern auch bei Lebensmitteln der „su&en // 
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Geschmacksrichtung, und zwar hier insbesondere bei Back- und 
Konditorwaren. 

Fur den Fall, daS Aromatrager als alleiniges oder zusatzliches Gewurz 
5 verarbeitet werden sollen, die von Haus aus flussig sind, wie beispielsweise 
Ahornsirup, Sojasofce oder ahnliches, so konnen diese Produkte entweder als 
losliche Aromastoffe eingesetzt werden oder sie werden vor der Verarbeitung 
auf einen lebensmittelrechtlich unbedenklichen Trager wie beispielsweise 
Starke aufgebracht oder sie werden in mikroverkapselter Form eingesetzt und 
10 konnen dann wie die ubrigen Gewiirze in Partikelform in die Folie 
integrierter werden. Unlosliche Farbstoffe und -pigmente sowie auf Trager 
aufgebrachte Aromastoffe oder solche, die in mirkoverkapselter Form 
vorliegen, werden ebenso wie die festen Gewurzpartikel nach einem der 
oben beschriebenen Verfahren in die Folie eingearbeitet. 

15 

Als Gewiirze oder Aromastoffe kommen insbesondere in Betracht Angel ika, 
Anis, Basilikum, BeifuK, Bohnenkraut, Borretsch, Brunnenkresse, Chilis, 
Curcuma, Dill, Dost, Estragon, Fenchel, Galgant, Gewtirznelken, Ingwer, 
Kalmus, Kapern, Kardamom, Kerbel, Knoblauch, Koriander, Kummel, 

20 Liebstockel, Lorbeer, Mazis, Majoran, Melisse, Meerrettich, Mohn, 
Muskatnufc, Oregano, Paprika, Pastinak, Petersilie, Pfeffer, Pfefferminz, 
Piment, Pimpinelle, Rosmarin, Safran, Salbei, Sauerampfer, Schnittlauch, 
Sellerie, Senf, Sesam, Sternanins, Thymian, Truffel, Vanille, Wacholder, 
Waldmeister, Weinraute, Ysop, Zimt, Zitrone, Zitronenmelisse, Zwiebel 

25 sowie Gewurzmischungen wie Curry oder Cajum. 
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Neben diesen in der Mehrheit auf den europaischen Geschmack ' 
ausgerichteten Gewurzen konnen aber auch Gewurze und 
Gewurzmischungen verarbeitet werden, wie sie heute unter dem Oberbegriff 
Ethnofood zusammengefafct werden, wozu beispielsweise dann noch 
5 Bockshornsamen, Cubeben, Asant, aber auch Tonkabohnen oder 
Rosenblatter gehoren. 

Die Erfindung wird im folgenden anhand der Beispiele naher erlautert: 

10 Beispiel 1 

Herstellung einer Folie mit Paprikapulver 

Zur Herstellung einer Kollagenfolie mit Paprikapulver werden der 
verarbeitungsbereiten Kollagensuspension 1% Paprikapulver, bezogen auf 

15 die Gesamtmasse, zugegeben. Die mittlere KorngroBe des Paprikapulvers 
betrug 10 jt/m, wobei etwa 80% des eingesetzten Pulvers bei der 
KorngroBenanalyse in diesen Bereich fielen und der maximale Durchmesser 
des verwendeten Pulvers im Bereich von 15 jjm lag. Nach gleichmaBigem 
Durchmischen der Masse wird diese in an sich bekannter Weise mit Hilfe 

20 einer geeigneten Extrusionsduse in Form einer Flachfolie mit einer 
Schichtdicke von 20 //m extrudiert, getrocknet und rekonditioniert. 

Die Folie ist fast durchscheinend und weist einen Rotton entsprechend reifen 
roten Paprikas auf. Die Folie riecht intensiv nach Paprika. Diese Folie wird 
25 vorzugsweise zum Umhullen von Rohschinken eingesetzt. 

Beispiel 2 * 
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Zur Herstellung einer Pfefferfolie wird eine Mischung aus schwarzem, 
weiBem und roten Pfeffer zu groben Pulver verarbeitet, bei dem die 
Partikelgro&e zu etwa 80% im Bereich von 20 bis 30 //m liegt. Diese 
5 Pulvermischung wird mit Hilfe einer Streuvorrichtung homogen auf das 
Laufband zur Herstellung der Folie aufgetragen. Danach wird die 
Kollagensuspsension in Form einer Flachfolie auf die ausgestreute 
Gewiirzmischung extrudiert, wobei sich auf der dem Laufband 
abgewandten Seite eine durchgangige Haut auf der Folie bildet. Die Folie 
10 wird dann in an sich bekannter Weise getrocknet und rekonditioniert. 

Diese Folie kann bequem aufgerollt werden, wobei die Pfefferschicht nach 
innen zu liegen kommt. Die Folie sieht aufgrund der unterschiedlichen 
Farbung des kornigen Pfefferpulvers gesprenkelt aus und verfugt uber einen 
15 intensiven Pfeffergeruch. Diese Folie kann zum Verpacken von rohem 
Schinken oder Rohwursten bevorzugt eingesetzt werden. 

Beispiel 3 

20 Eine zur Extrusion vorbereitete Kollagensuspension wird mit 0,1% Vanillin, 
bezogen auf das Gesamtgewicht der zu verarbeitenden Masse, gelost in 
Wasser, versetzt und kraftig durchmischt. Auf das Laufband zum Ablegen 
der Folie wird eine dunne Schicht Zimtpulver mit einer durchschnittlichen 
PartikelgroSe von 5 bis 8 /vm durch eine Streuvorrichtung aufgebracht. Die 

25 Kollagensuspension wird dann mit einer geeigneten Schlitzduse direkt auf 
das vorbereitete Laufband aufextrudiert. Die nach dem Trocknen und 
Rekonditionieren fast durchscheinende Folie weist eine satte braune 
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Farbung und einen intensiven Geruch nach Zimt und Vanillie auf. Diese 
Folie wird bevorzugt zum Verpacken von Sandkuchen oder ahnlichem 
Geback eingesetzt. 
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Patentanspruche 

1. EBbare Umhullungsfolie fur Lebensmittel auf der Basis von Kollagen, 
dadurch gekennzeichnet, daB sie als integrierten Bestandteil feinteilige 

5 Gewurze enthalten. 

2. Umhullungsfolie nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der 
uberwiegende Anteil der Gesamtoberflache der Gewurzpartikel sich 
innerhalb der Kollagenschicht der Folie befindet. 

10 

3. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daft 
die nach auSen weisende Oberflache der Folie eine im wesentlichen 
geschlossene Haut aufweist. 

15 4. Umhullungsfolie nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daB die im 
wesentlichen geschlossene Haut etwa 25% der Gesamtschichtdicke der Folie 
ausmacht. 

5. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB 
20 sie zusatzlich losliche Aromen enthalt. 

6. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB 
sie losliche Aromen in Verbindung mit inerten Tragern oder in 
mikroverkapselter Form enthalt. 

25 

7. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB 
sie weiterhin un losliche, partikelformige oder losliche Farbstoffe enthalt. 
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8. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 7 dadurch gekennzeichnet, daS 
die Schichtdicke der Folie etwa 8 bis 80, vorzugsweise 10 bis 25 //m betragt. 

5 9. Verfahren zur Herstellung von Umhiillungsfolien nach Anspruch 1 oder 
2, dadurch gekennzeichnet, daS dem Kollagengel vor dem an sich 
bekannten Extrudieren feinteilige Gewiirze und ggf. unlosliche Farbstoffe 
und/oder auf Tragern aufgebrachte oder mikroverkapselte losliche 
Aromastoffe homogen beigemischt werden und die extrudierte Folie dann in 
10 an sich bekannter Weise auf einen vorgegebenen pH eingestellt, getrocknet 
und rekontitioniert wird. 

10. Verfahren zur Herstellung der Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB ein in an sich bekannter Weise hergestelltes 

15 Kollagengel in an sich bekannter Weise als Folie auf ein Ablegeband 
extrudiert wird, wobei das Band mit einer dunnen Schicht des in Partikelform 
vorliegenden Gewurzes und ggf. der partikelformigen Farbstoffe bedeckt ist 
und die Folie nach dem Uberdecken der Partikel in an sich bekannter Weise 
auf einen vorgegebenen pH eingestellt, getrocknet und rekontitioniert wird. 

20 

11. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daS die so 
hergestellte Folie mit einer weiteren Folie mit einer im wesentlichen 
geschlossenen Oberflache in an sich bekannter Weise laminiert wird. 

25 12. Verfahren nach Anspruch 9 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dafi dem 
Kollagengel vor dem Extrudieren losliche Aroma- und/oder Farbstoffe 
homogen zugemischt werden. 
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Patentanspruche 

1. EBbare Umhiillungsfolie fur Lebensmittel auf der Basis von 
Kollagen, dadurch gekennzeichnet , dafi sie als integrierten Be- 
standteil feinteilige Gewurze enthalt. 

2. Umhiillungsfolie nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB der uberwiegende Anteil der Gesamtoberf lache der Gewiirz- 
partikel sich innerhalb der Kollagenschicht der Folie befin- 
det . 

3. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die nach aufien weisende Oberf lache der Folie eine 
im wesentlichen geschlossene Haut aufweist. 

4. Umhullungsfolie nach Anspruch 3 , dadurch gekennzeichnet, 
daB die im wesentlichen geschlossene Haut etwa 25% der Gesamt- 
schichtdicke der Folie ausmacht. 

.5. Umhiillungsfolie nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeich- 
net, daB sie zusatzlich losliche Aromen enthalt. 

6. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeich- 
net, daB sie" losliche Aromen in Verbindung mit inerten Tragern 
oder in mikroverkapselter Form enthalt. 

7. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 6, dadurch gekennzeich- 
net, daB sie weiterhin unlosliche, partikelf ormige oder los- 
liche Farbstoffe enthalt. 

8. Umhiillungsfolie nach Anspruch 1 bis 7, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Schichtdicke der Folie etwa 8 bis 80, vorzugsweise 
10 bis 25 \im betragt. 
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9. Verfahren zur Herstellung von Umhullungsfolien nach Anspruch 
1 oder 2, dadurch gekennzeichnet , daB dem Kollagengel vor dem 

an sich bekannten Extrudieren feinteilige Gewiirze und ggf. un- 
losliche Farbstoffe und/oder auf Tragern aufgebrachte oder mikro- 
verkapselte losliche Aromastoffe homogen beigemischt werden 
und die extrudierte Folie dann in an sich bekannter Weise auf 
einen vorgegebenen pH eingestellt , getrocknet und rekonditioniert 
wird. 

10. Verfahren zur Herstellung der Umhullungsf olie nach Anspruch 
1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB ein in an sich bekannter 
Weise hergestelltes Kollagengel in an sich bekannter Weise als 
Folie auf ein Ablegeband extrudiert wird, wobei das Band mit 
einer diinnen Schicht des in Partikelf orm vorliegenden Gewiirzes 
und ggf. der partikelf ormigen Farbstoffe bedeckt ist und die 
Folie nach dem Uberdecken der Partikel in an sich bekannter 
Weise auf einen vorgegebenen pH eingestellt, getrocknet und 
rekonditioniert wird. 

11. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daB die 
so hergestellte Folie mit einer weiteren Folie mit einer im 
wesentlich geschlossenen Oberflache in an sich bekannter Weise 
laminiert wird . 

12. Verfahren nach Anspruch 9 bis 11 , dadurch gekennzeichnet, 
daB dem Kollagengel vor dem Extrudieren losliche Aroma- und/oder 
Farbstoffe homogen zugemischt werden. 
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1. EBbare Umhullungsfolie fur Lebensmittel auf der Basis von Kollagen, 
dadurch gekennzeichnet, daB sie als integrierten Bestandteil feinteilige 
5 Gewurze enthalt und daS die nach auBen weisende Oberflache der Folie 
eine im wesentlichen geschlossene Haut aufweist. 



2. Umhullungsfolie nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daS der 
uberwiegende Anteil der Gesamtoberflache der Gewurzpartikel sich 

10 innerhalb der Kollagenschicht der Folie befindet. 

3. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, daft 
die Gewurzpartikel sich uberwiegend in der die Innenseite der 
Umhullungsfolie bildenden Folienbereich befinden. 

15 

4. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die 
nach auBen weisende Oberflache der Folie eine im wesentlichen 
geschlossene Haut aufweist, die etwa bis 25% der Gesamtschichtdicke der 
Folie ausmacht. 

20 

5. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daS sie 
zusatzlich losliche Aromen enthalt. 

6. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB sie 
25 losliche Aromen in Verbindung mit inerten Tragern oder in 

mikroverkapselter Form enthalt. 
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7. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB sie 
weiterhin unlosliche, partikelformige oder losliche Farbstoffe enthalt. 

8. Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB die 
5 Schichtdicke der Folie vorzugsweise 10 bis 40 jjm betragt. 

9. Verfahren zur Herstellung der Umhullungsfolie nach Anspruch 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB ein in an sich bekannter Weise hergestelltes 
Kollagengel in an sich bekannter Weise als Folie auf ein Ablegeband 

10 extrudiert wird, wobei das Band mit einer diinnen Schicht des in 
Parti kelform vorliegenden Gewurzes und ggf. der partikelformigen 
Farbstoffe bedeckt ist und die Folie nach dem Uberdecken der Partikel in 
an sich bekannter Weise, getrocknet, auf einen vorgegebenen pH 
eingestellt und rekonditioniert wird. 

15 

10. Verfahren zur Herstellung von Umhullungsfolien nach Anspruch 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB dem Kollagengel vor dem an sich 
bekannten Extrudieren feinteilige Gewurze und ggf. unlosliche Farbstoffe 
und/oder auf Tragern aufgebrachte oder mikroverkapselte losliche 

20 Aromastoffe homogen beigemischt, die extrudierte Folie in an sich 
bekannter Weise auf einen vorgegebenen pH eingestellt, getrocknet und 
rekonditioniert und dann mit einer weiteren Folie mit einer im 
wesentlichen geschlossenen Oberflache in an sich bekannter Weise 
iaminiert wird. 

25 
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ll.Verfahren nach Anspruch 9 oder 10, dadurch gekennzeichnet, daS dem ' 
Kollagengel vor dem Extrudieren losliche Aroma- und/oder Farbstoffe 
homogen zugemischt werden. 
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